



Practical Use of a Palm Plant in Lamalera, Indonesia.





























ヌ サ ト ゥ ン ガ ラ 州 Provinsi Nusa Tenggara 
Timur（略称 NTT）は面積 47,349.90 ㎢、人口
4,899,260、1 市 21 県から構成されている（BPS 
2013）。レンバタ県 Kebupaten Lembata は面積
1,266.39 ㎢で州の面積の 2.6％、人口 123,141








　ウランドニ郡は面積 121.44 ㎢ 人口 8,485 人、
15 村 Desa からなり、厳密に言えばラマレラは
行政区画上では二つの村、Desa Lamalera Atas
（通称 Lamalera A；ラマレラ A ＝上村の意）と
Desa Lamalera Bawah（通称Lamalera B;ラマレラB＝下村の意）から構成されている（図 1 - 2）。
通常、当該地では行政村を区別せずに、ラマレラ A 村（上村）・ラマレラ B 村（下村）を合わ
せてラマレラあるいはラマレラ村と呼称するのが一般的である（小島・江上 1999）。
　同様に、著者も便宜上ラマレラ村と表記する場合には A 村・B 村を合わせた地域としての
ラマレラを指し、区別する場合においてのみ A 村あるいは上村、 B 村あるいは下村の名称を
用いる。他方、ラマレラ語の伝統地名では A 村はテティレフォ Teti Lefo（上の村）、B 村は
ラリファタ Lali Fata（下の浜）と言い、これは現在も日常的に呼称している。
　レンバタ県の 2014 年国勢調査（BPS 2014b）によると、浜の西側の丘陵に位置する A 村は
面積 5.33 ㎢ に 4 集落があり 255 世帯 899 人が居住している。村の中心にテティレフォ集落、









　いっぽう、浜に面した斜面および浜から東側海沿いの丘陵に広がる B 村は面積 6.53 ㎢ に
5 集落があり 243 世帯 935 人が居住している。浜の周囲にレフォベラ Lefo belã とフスゴロ
Fusu goro の 2 集落、そこから東に約 800m にフトゥンロロ Futung lolo 集落、さらに東に約
900m にクロコフォロ Keroko folo 集落，オガオナ Ongaona 集落が点在している。2014 年現在、
A 村と B 村を合わせたラマレラ全体では約 12 ㎢ の土地に 498 世帯 1,834 人が暮らしているこ
とになる。ちなみに、ラマレラ住民は全員がカトリック教徒であり、ラマレラ小教区 Pastoran 
Paroki Lamalera カトリック教会 Gereja Katolik St. Petrus dan Paulus は A 村に建っている。
2　ヤシ科植物の利用
2-1　ヤシ科概観


















































１）ロンタールヤシ　Borassus flabellifer　オウギヤシ属 : 樹高 20 〜 30m　雌雄異株 多回結実性 
　　掌状複葉
　　開花結実年数 10 〜 15 年　海浜乾燥地　樹液からヤシ酒・ヤシ糖、葉から屋根材、生食
　　する果実、幹から建材など全体を有効利用する重要種
　　【イ語名　lontar , siwalan：英名 palmyra palm : 和別名オウギヤシ , パルミラヤシ】
　　ラマレラ地方語名：koli
２）ココヤシ　Cocos nucifera　ココヤシ属：樹高 15 〜 30m　雌雄同株　多回結実性　羽状複葉
　　開花結実年数 7 〜 8 年　海浜　果実からのヤシ油・ココナツミルクの生産が換金作物と
　　して重要、樹液からヤシ酒のほか樹木全体を有効利用
　　【イ語名　kelapa：英名 coconut palm 】  
　　ラマレラ地方語名 : tapo
３）ゲワンヤシ　Corypha utan　コリバヤシ属：樹高 10 〜 30m　雌雄同株 一回結実性　掌状複葉
　　開花結実年数 30 〜 40 年のち枯死　海浜湿地　澱粉・ヤシ酒・壁材、ティモール島東部
　　に多く全体を利用、特に若い葉からは繊維を採る
　　【イ語名 gebang：英名 buri palm , talipot palm：和別名コリバヤシ , ブリヤシ , タリポットヤシ】
　　ラマレラ地方語名：ketebu 
４）サトウヤシ　Arenga pinnata　クロツグ属：樹高 12 〜 17m　雌雄同株 一回結実性　羽状複葉
　　開花結実年数 7 〜 8 年のち生殖成長　山地　ヤシ糖・ヤシ酒、ジャワ島などではヤシ糖
　　生産種の代表で葉柄の元にある繊維・葉柄網や葉軸も有用　
　　【イ語名 aren, enau : 英名 sugar palm】
　　ラマレラ地方語名：kebo 
５）ラタン　Calamus L.　トウ属：長さ 60 〜 180m　つる性  雌雄異株 多回結実性　羽状複葉
　　つる性の茎は籐細工、結束材などに利用
　　【イ語名 rotan : 英名 rattan palm：和別名　籐】
　　ラマレラ地方語名 : uaj
６）ビンロウ：檳榔　Areca catechu　ビンロウ属：樹高 15 〜 20m　雌雄同株　多回結実性　
　　羽状複葉
　　開花結実年数 7 〜 8 年　山地　檳榔子 / 種核は咬噛料としてキンマの葉・花穂、石灰と共
　　に噛む嗜好品



























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































　花序液からはヤシ酒 tuak（ラマレラ語 tua）を採り、結実した若い果実 koli fua mamure の内
果皮 beleke はそのまま食用になる。熟した実の中果皮 koli fua tang は繊維質が黄色くなり食す
ることができ、ヤシ酒蒸留装置の一部にも使用される。
　掌状複葉の葉 koli lolo は長い葉柄とそこから放射状につく数十枚の小葉（節葉）からなり、
各小葉の中心には硬い葉軸が通っている。小葉は一枚ずつを折りたたんで縫い合わせたパネ
ルにして家屋 lango や船小屋の屋根材 nuki に使用される。若葉 koli petare は編材として、船載
する篭 sidu 、プレダン船首覆い belobos、プレダン船尾飾り temoto あるいは皿 kerã、篭 karã ; 
mata gapu や蓙 osan などが編まれる。未展開の若葉 koli nubu はラマレラではタバコ葉 bako を
自ら巻いて煙草を作るため、巻き紙 golo bako として男性にとっての必需品である。また 帽子
kenobo の編材としても利用される。葉軸 keraga は丈夫でちぎれにくいため、分配された漁獲
物を運搬する際にひとまとめに結束する紐として使用する。ほかに屋根材を縫い合わせるため
の紐の用途もある。硬い葉柄 kelepa は皮を剥いで細く裂き、船内はもとより日常のあらゆる

















































































































































































































































































































































































































































































































































































































るほどは栽培していない。ロンタールヤシと同様に、花序液からはヤシ酒 tua tapo を採ること
ができるが、ここでは一般的ではない。
　果実 tapo fua ココナツは、内果皮内部の完熟した胚乳を煮てココナツ油 lala tapo を取る。あ
るいは、胚乳をすりおろしたフレークに水をかけて搾汁したココナツミルクを料理に使う。内




　羽状複葉の葉 tapo lolo は葉柄と葉身からなり、葉身の中肋から 200 枚以上の小葉が付き、
各小葉の中心には硬い葉軸が通っている。葉は船小屋屋根のうち妻側ひさし部分の屋根材に
使用される。未展開の若葉 tapo nubu はコメ料理の粽クトゥパを包むための編材として、葉軸
tapo riuk は束ねて箒 nenamo として使用する。幹 pukã は建材としての用途がある。
2-2-3　ゲワンヤシの利用
　ゲワンヤシ ketebu はラマレラでは自生せず、過去からの伝統的供給地は島の北部ケダン






　船具では帆 laja と揚帆索 menami、四本の帆綱 ifi lolo / ifi lei そして帆柱 puã を支える二本の
支索 beleu fã / beleu uring に用いられる。漁具の銛綱 tale はゲワンヤシの乾燥した葉とオオハ
マボウ fao（Hibiscus tiliaceus L.）の樹皮から採った繊維とを一緒に撚って作られる（小島・江
上 1999）。現在では銛綱のほとんどが現金購入した化学繊維製ロープに代替えしている。ただ
























手する。未成熟果実の内果皮ビンロウジをキンマ malu（Piper betel L.）の葉あるいは花穂、石
灰 apu と共に噛む嗜好品で、日本ではキンマ噛み（ベテルチューイング）として知られている。



























域であり、ティモール島西部では laru、その蒸留酒は sopi、フローレス島中西部では moke の
名で全地域に知られている。
　ヤシ酒を採るロンタールヤシは幹の直径が約 50 〜 60 センチ、直立する樹高は 20 〜 30 メー
トルに達する高木である。葉は幹の頂部に叢生し、長さ 2メートルある硬い葉柄の先に約 1メー
トルの節葉 20 数枚が放射状に拡がり扇状をしている。樹高 4 〜 5 メートルになった 10 〜 15
年生で花序が形成されて開花結実し、その後 50 〜 60 年間は樹液の採取が可能となる（農林
省熱帯農業研究センター 1974: 28-30）。1 年で 15~20 枚の葉が付き、葉が完全に成長するまで
は 2 ヶ月かかり寿命は 3 年、木の成長に伴い下部の葉から枯れ落ちる（パルミラヤシ職業開
発グループ 1996; 岩佐 2001）。
　ロンタールヤシは雄株と雌株がある雌雄異株であり、どちらの花序からも樹液を採取できる。









過程について江上（江上 2014a: 161）から引用する。「採取したばかりのヤシ樹液は pH5.5 〜
6 の微酸性で約 10~15％の蔗糖が含まれている（松山 1996: 286）。ヤシ樹液はさまざまな微生
物に触れるが、はじめに高濃度の糖に耐える乳酸菌が増殖して乳酸を生産する。こうして樹液
が酸性に傾くと、次にはその条件に適する酵母が優勢的に増殖してエタノールと二酸化炭素に
分解する。これがアルコール発酵で、6 〜 8 時間でエタノール 3％のヤシ酒が自然にできる仕
組みである。その後もエタノール濃度は 5％近くまで上がるが、時間とともに酢酸菌がエタノー
ルを酸化して酢酸を生成する。こうしてヤシ樹液がヤシ酒からヤシ酢へと変化していく過程










　ラマレラの季節暦においてはおよその季節を 5 月〜 10 月までの乾季 lerãと 11 月から 4 月
までの雨季 keronã と認識している。樹液の採取は雨の影響を受けない乾季に多く、この時期
のヤシ酒の生産量も多い。乾季の終わりで最も暑い 10 月を barafãi と称して区別し、この時
期を ubã futu -barafãi、すなわちロンタールヤシ花序 ubã の花梗 ubã futu と関連づけており、花
序液量の多いヤシ酒生産の最盛期としている。また、およそ 11 月からの雨季を三分して、雨
の降り始める 11 月・12 月を播種期 mula tubak nuang、本格的な降雨が集中する 1 月・2 月の
豪雨期 nale datã、そして雨季の終わりで農耕民の収穫が始まる 3 月・4 月の収穫期 temaka taka
としている（Keraf 1978；Barnes 1996；Bataona 2007）。ラマレラ漁民においては乾季の 5 月



























や個人宅で委託販売する者もいる。B 村では協議や儀礼を行う慣習広場 nama 中央にある大樹
budi の下が、他村からの販売者を含む公共の販売場所になっている。
































ウォタラ Lewotala 集落・ラマバカ Lamabaka 集落およびタポバリ Tapobali 村から販売に来る。
































ティ jagung titi（ラマレラ名 fata biti）であり、その他に、コリアンダー葉、唐辛子を加えた塩
辛 berome、日干しのイトマキエイ ika mara あるいはクジラなどの内蔵 ika tain を焼いたものな
どが好まれている。
　独酌はなく、仲間と飲む時も容器は一つで回し飲みをする。参加者のうちの年少者が自発的





















































































































①　炉 lika — 大きめの石を三個組み合わせて蒸留釜を挟めるサイズに幅と高さを調整する。
　　なるべく風が入らず熱効率の良いよう調整して竈のように組み立てる。一方は開けて
　　焚口とする。（写真 3-6）




③　蒸留釜 — 土器壺 kesen　大きさは高さ22〜28センチで口が狭く胴回り直径90セン チ、
　　容量約 6 〜 8 リットルの土器製の壺を用いる。使用したものは 3 年前にウランドニ
　　市場にて 100,000 ルピア、約 1000 円で現金購入したもので、当地では高額製品で貴
　　重な財産である。新品の土器はカラで 20 〜 30 時間火にかけて焼いてから使用する。
　　蒸留による割れを防ぐためだという。（写真 3-8）






⑤　密封用充填材 — ロンタールヤシ中果皮 koli fua　黄色く熟した果実の繊維状の中果皮を、
　　土器壺③と頭部④との隙間、頭部④と立ち上り竹管⑥の隙間の全体に充填して密封する。
　　また、⑥と⑦の密封にも使用する。（写真 3-10）




　　直径 8 ㎝ の竹一節は 50 ㎝ である。（写真 3-11）
⑦　冷却竹管 — 竹種は peri（表 3-1-2）、比較的細い竹を七節、長さ 350 ㎝ 使用する。全
　　ての節を抜き空洞にして冷却管とする。立ち上がり竹管⑥の穴に合わせて嵌めこむよ
　　うに継目を調子して連結する。⑥との連結部分には充填材として⑤を使用する。地面






⑧　滴下用綿 — 綿 kapok lolo　蒸留液の滴下する冷却竹管の先端に差し込んで滴下を補助
　　する。（写真 3-13）















































































































































































































































































































　ラママヌ集落におけるアラック製造の観察は過去に三回おこなっている。第一回 2011 年 9






　宿泊先は、筆者がその家族全員と懇意にしている I 氏（70 歳）宅である。I 氏は長年にわた
り集落長を勤めたが引退し、娘 6 人を育ておえた現在は妻 A さんと二人暮らしである。農業
のかたわらヤシ酒生産とアラック製造を副業としてきたが、現在は農業のみに従事している。
I 氏の次女 D さんと三女 S さんは集落内で結婚して、それぞれ I 氏宅に隣接した婿家で家族と
暮らしている。D さんの夫 S 氏と S さんの夫 M 氏はどちらともヤシ酒の生産、アラックづく
りをおこなうことができる。こうした集落環境で I 氏の娘二人は父や夫からアラック製造を学
んでいる。
　三回のアラック製造では、第一回は次女 D さんと夫 S 氏が共同で製造した。第二回は D さ




　アラック製造場所 pota arak は一定していて、I 氏家の台所小屋の裏にある屋外空間に煮炊き
のための炉 lika が設置されている。作業は気温の低い早朝の 5 時過ぎから開始された。
　アラックを製造するためのヤシ酒は、酸っぱくなり飲用には適さない酢酸発酵前のアルコー
ル度数 5 ％くらいのものを使用する。用意したヤシ酒は 20 リットル入の大きなポリタンク 1
缶、それに少し足して約 22 リットルである。4 回の蒸留で製造できたアラックは 630 ミリリッ
トル瓶 4 本で 2.5 リットル、原料のおよそ 10 パーセントが製品になったことになる。計算上
では 5 ％× 8.8 ＝ 44 ％になり、アルコール度数は 35 〜 45 ％だと思われる。
　燃料には薪を使用する。薪は焼畑耕作地などから採集してくるので無料である。使用本数
は 13 本で、それぞれの大きさと本数は、1）直径 15cm ×長さ 250cm ＝ 1 本、2）直径 20 ㎝




















　密封して蒸留を開始してから 20 分ほどで最初の滴下、アルコール度数の高い花酒 arak kotã
が出始める。これはアルコール度数 60％以上あると思われる強烈な酒である。
　その後 30 分で瓶に三分の一ほどの量になり、さらに 45 分経過して瓶が一杯になった。約 1
時間 35 分の蒸留時間で 630 ミリリットルのアラックが生産された。
　すぐに二回目の蒸留を始める。頭と立ち上り竹管、冷却竹管からなる装置を外す。一回目




　4 回の蒸留を繰り返してアラック 4 瓶を製造した工程（写真 3-17〜3-31）は以下のとおりである。







　　　けて密封する。（写真 3-23） （写真 3-24）





6：45　最初の花酒 arak kotã滴下する。（写真 3-28）花酒はひと壺で 100ml しか取れず通常ア
　　　  ラックの 2~3 倍の価格で販売できるというが、ここではすべて混ぜてしまう。
6：50　火を調節するために燠を少し取り出し、そのまま火力の番をしながら放置する。
7：15　瓶に三分の一ほど生産できる。
7：15　⑥と⑦の接合部分密封部分の   蒸気漏れをチェックする。
7：58　瓶 1 本目が満杯になる。装置を外して一回目終了。（写真 3-29）
－ 110－
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　以後はほぼ同様な作業を繰り返していき、二回目製造時間 1 時間 43 分、三回目製造時間 2
時間 12 分、四回目 3 時間であった。15：00 に瓶 4 本目が満杯になり、蒸留残液約 6 リット
ルを壺から捨てて本日の全工程が終わる（写真 3-30）。道具と装置の後片付けをして 15：30
に終了した。
　今回の生産量と蒸留時間はヤシ酒約 6 リットルで 630mL 瓶 1 本を生産し、瓶 1 本を生産す
る蒸留時間約 2 時間、一日の生産量は 630mL 瓶 4 本で 2.5 リットルであった（写真 3-31）。
　当地では最初の花酒を特別に瓶に取り分けることはしないで、全て混ぜて瓶１本とした。例
えばアラック製造で名高いレンバタ島イレアペ Ile Ape 郡アタワトゥン Atawatun 村の製造専















年の販売価格は 630 ミリリットル瓶で 25,000 ルピアであった。ちなみにヤシ酒は 5 リットル
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